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RINGKASAN 
Buah pisang kepok diketahui mengandung nilai gizi yang cukup tinggi. Namun, 
karena sifatnya yang mudah rusak (perishable commodities),maka perlu dilakukan 
penanganan lebih lanjut dengan mengolahnya menjadi tepung. Pengolahan menjadi 
tepung ini merupakan altematif pengolahan dari bentuk-bentuk pengolahan yang 
sudah dilakukan seperti pengolahan menjadi pisang sale, tape pisang, kripik pisang 
dan minuman beralkohol. Tepung pisang adalah tepung yang diperoleh dari daging 
buah pisang melalui proses pengeringan dan penggilingan. Kendala yang sering 
muncul dalam pengolahan buah pisang menjadi tepung adalah terjadinya reaksi 
pencoklatan yang menimbulkan wama coklat yang tidak disukai. Oleh karena itu 
perlu dicegah yaitu dengan perlakuan perendaman dalam larutan natrium klorida. 
Penggunaan NaCl ini merupakan alternatif lain untuk memanfaatkan antibrowning 
selain sulfit. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi natrium klorida dan 
waktu perendaman yang sesuai sehingga dapat dihasilkan tepung pisang yang baik. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
yang disusun secara faktorial dengan menggunakan 2 faktor yakni faktor konsentrasi 
NaCl (0,3%; 0,6%; 0,9%) dan faktor lama perendaman dalam larutan NaCI (30, 60, 
90 menit) dan diulang sebanyak 3 kali. Parameter penelitian yang digunakan adiJ.)ah 
kadar air, kadar pati, gula total, warna, derajat kehalusan, salinitas dan organoleptik 
yang meliputi warna dan aroma. 
Berdasarkan hasil pengujian ANOVA dan DMRT diperoleh hasil bahwa 
penggunaan NaCl dan lama perendaman yang berbeda mempengaruhi secara nyata 
kadar air dengan nilai berkisar 4,34o/o-6,73%, kadar pati 57,76%-65,03%, derajat 
kehalusan 92,31%-96,81%, lightness 87,03-88,56, redness -1, 19-( -0,62), yellowness 
10,23-11,34, salinitas 0,6%-0,8%, uji organoleptik wama 3,42-5,90 dan uji 
organoleptik aroma 3,56-5,66. 
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Lia Santoso (6103001034) Concentration and Period of Soaking in Sodium 
Chloride Effect to Physicochemistry and Organoleptic Properties of 'kepok' 
Banana Flour. 
ABSTRACT 
For its high nutrition content, banana is favorable fruit for many people to 
consume. However, due to its perisable quality banana would rather be processed 
into other several food products. Among so many kinds of banana, 'kepok' is very 
likely processed into fennented banana, banana chips, fried banana. Despite its 
varios kinds of processing, flouring is higly recommended to enhance its value. 
Nevertheless, there is the so-called 'browning reaction' occurred during the 
flouring inflicts unfavorable brownish color on the product of banana flour. 
Hence, a research has been conducted by soaking banana into sodium chloride. 
Sodium chloride is alternative anti browning agent beside sulfite. 
The research design used is Randomized Block Design, include two factor, 
concentration of sodium chloride (0,3%, 0,6%, 0,9%) and the period of soaking in 
sodium chloride ( 30 minute, 60 minute, 90 minute). Each of those treatments is 
going to be repeated three times. 
Through a testing of Anova and DMRT (Duncan's Multiple Range Test), 
it may be concluded that sodium chloride and different period of soaking affect 
water content ranging from 4,34% to 6,73%, starch content ranging from 57,76% 
to 65,03%, fineness modulus ranging from 92,3I% to 96,8I %, lightness ranging 
from 87,03 to 88,56, redness ranging from -I, I9 to -.0,62, yellowness ranging 
from I 0,23 to II ,34, salinity degree ranging from 0,6% to 0,8%, as well as color 
ranging from 3,42 to 5,90 and aroma ranging from 3,56 to 5,66 from organoleptic. 
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